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Patent ansprti che 



1« Nicht-kariogene Lebensmittel in Form von gestldten 
Nahrungs- und/oder GenuSmitteln, gekennzeiehnet durch Gehalt an 
elnem nicht-kariogenen nahrhaften Stiflmittel aus einem Gemisch 
wenigstens elnes ersten SUSstoffes der Reihe Sorbit, Mannit, 
inoait und Xylit und wenigstens eines zweiten SUfistoffes der 
Reihe Dextrose, Saccharose, Fructose und Lactose, wobei das 
Gemisch wenistens etwa 75 % des ersten SUSstoffes, bezogen auf 
sein Gewicht, en thai t. 



2. Nicht-kariogene Lebensmittel nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeiehnet, dafi das nicht-kariogene StlSmittel zu etwa 

4o bis 1oo Gew.-% vorhanden ist. 

3. Nicht-kariogene Lebensmittel nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeiehnet, dafl auSerdem AdipinsHura und/oder AscorblnsMure 
enthalten ist. 



4* Nicht-kariogene Lebensmittel nach Anspruch 3, dadurch 
gekennzeiehnet, daS die SMure(n) in einer Menge bis zu etwa 
6 Gew.-% enthalten sind. 

5, Nicht-kariogene Lebensmittel nach einem der vorher- 
gehenden Ansprttche, dadurch gekennzeiehnet, daS als erster 
SUaatoff Sorbit und als zwelter SUflstoff Dextrose enthalten ist. 
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6. Nicht-kariogene Lebensmittel nach den vorhergehenden 
Ansprlichen, dadurch gekennzeichnet, dafl sie die Form von SttBlg- 
kelten Oder Bonbons haben* 

7. Nicht-kariogene Lebensmittel nach Anspruch 6, dadurch 
gekennzeichnet, dafl das SUBmittel ein Sorbit/Dextrose-Gemlsch 
mit etwa 25% Dextrose, bezogen auf das Gewicht deo Geroisches, 
ist. 

8.. Nicht-kariogene Lebensmittel nach Anspruch 6 oder 7, 
dadurch gekennzeichnet , dafl auflerdem Adipinsdure und/oder 
AscorbinsHure enthalten ist. 

9. Nicht-kariogene Lebensmittel nach den Ansprttchen 
6 bis 8, dadurch gekennzeichnet , da8 die SUBigkeit als SUBmittel 
ein Sorbit/Dextrose-Gemisch mit etwa 25 Gew.-% Dextrose und 
ferner AdipinsMure enthHlt* 

1o, Nicht-kariogene Lebensmittel nach elnem der AnsprUche 
6 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dafl das SUBmittel zu etwa 
4o bis 1oo Gew,-% und die SSure(n) bis zu etwa 6 Gew.-% vor- 
handen sind, 

1 1 ♦ Verf ahren zur Herstellung von nicht-kariogenen 
Lebensmitteln nach den vorhergehenden AnsprUchen, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zur Bereitung von SUBigkelten als SUBmittel 
wenigstens ein erster SUflstoff der Reihe Sorbit, Mannit, Xnoslt 
und Xylit und wenigstens ein zweiter SUflstoff der Reihe Dextrose, 
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Saccharose, Fructose und Lactose elngearbeitet wird, wobei 
das sUflaittelgemiach wenigstens etwa 75 % des ersten Sdflstoffes, 
bezogen auf das Gewicht des Gemlsches, enthSlt. 

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeiohnet, 
dafl das SUflmittel in einer Henge von etwa 4o bis 1oo Gew.-t 
elngesetzt wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekenn- 
selchnet, dafl auflerdem Adlplnslure und/oder AscorbinsMure einge- 
arbeitet wird. 

14. Verfahren nach den AnsprUchen 11 bis 13, dadurch 
gekennaeichnet, dafl die SMure(n) In einer Menge von bis zu etwa^ 
6 Gew.-% elngearbeitet warden. 

15. Verfahren nach den Ansprflchen 11 bis 14, dadurch 
gekennxeichnet, dafl als SUBmittel eln Sorbit/Dextrose-Gemisch 
mit etwa 25 % Dextrose, bezogen auf das Gewicht des Gemlsches, 
elngesetst wird. 
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Nicht-kariogene Lebenamittel 
und Verfahren zu deren Herstellung 



Die Erfindung bezieht sich auf nicht-kariogene Le- 
beneroittel (d.h. Nahrungsmittelerzeugnisse, die keine Zahn- 
karies verursachen) j sie ktfnnen dadurch erhalten werden, 
da3 in ihnen als nahrhaftes SUBsystem ein Gemisch von we- 
nigstens einem SttBmittel aus der Reihe Sorbit, Mannit, Inosit 
und Xylit und wenigstens ein zweites SUBmittel aus der Reihe 
Dextrose, Saccharose, Fructose und Lactose eingesetzt wird, 
wobei das Gemisch wenigstens etwa 75 % des ersten Mittels, be- 
zogen auf dessen Gewicht, enthMlt* Vorteilhaf terweise sind 
solche SUflstof fsysteme in SUB- oder Zuckerwaren zusamxnen mit 
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AdipinsSure und/oder AscorbinsSure ala Aromas toff vorhanden. 

Insbesondere betrifft die Erfindung die Her st el lung 
von Nahrungsmitteln, vor allem ein SUflwarenerzeugnis , das 
durch die Verwendung eines neuen, spezlellen, nahrhaften SUfl- 
stoff systems und eines einzigartigen CarbonsSuresystems, das 
dero Schmelz kein Calcium entzieht, nicht-kariogen gemacht 
wird. 

Auf dexn Fachgebiet wurde lange nach Mitteln gesucht, 
urn die Karies erzeugende Wirkung von Lebensmitteln auszuglei- 
chen, insbesondere von Nahrungsmitteln, die einen hohen Anteil 
nahrhafter StiBstoffe, wie z.B. Saccharose und andere Zucker, 
und sauren, die den Zahnschmelz und das Dentin angreifen, ent~ 
halten. Man hat theoretische Uberlegungen angestellt , ' dad, 
wenn Zucker in den Mund gebracht warden, dlese mit SMure erzeu 
genden Bakterien unter Bildung von MilchsMure, Pumars^ure und 
anderen sauren zusammenwirken, die Zahnkaries f order n. 

Bin weiterer Grund ftir Zahnkaries bei Kindern ist das 
Verbleiben stark raffinlerter Zucker und ihrer Zersetzungspro- 
dukte an dem Zahnbelag nach dem Essen, in Verbindung mit der 
geringen Geschwindigkeit des Verlassens des Mundes und/oder 
die FMhlgkeit zur Bildung hoher Sfiuremengen. 

Eine Reihe von Antikariesmltteln sind in der Vergangen- 
heit in Systemen ausgewertet worden, in denen das Mittel in 
Form eines Zahnput zmittel s (z.B. elner Zahnpasta oder eines 
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Zahnpulvera) topisch (d.h. direkt auf die zahne) aufgebracht 
oder verbraucht wird. Doch hat die liber die Karies heramende 
Wirksamkeit von bei solchen topischen Oder lokalen Anwendungen 
eingesetzten Mitteln gewonnene Kenntnis keine Voraussagen 
Uber die Wirksamkeit dieser Antikariesmittel auf anderen An- 
wendungsgebieten, wie z.B. in Nahrungsraitteln , und insbeson- 
dere in Lebensmitteln, die einen erheblichen Zuckeranteil auf- 
weisen, zugelassen. 

Leider haben bekannte Antikariesmittel im allgemeinen 
bei Verwendung in Nahrungsmitteln keinen wesentlichen Schutz 
geboten. So haben bekannte Antikariesmittel, wie z.B, Fluoride, 
Phosphate, Vitamin K, Nitrofurane, Amraoniuroverbindungen , Jod- 
essigsMure und dergleichen, bei getrenntem Zusatz zu einem Le- 
bensmittel mit hohem Prozentsatz an Zucker geringe direkte 
drtliche Wirkung in der Umgebung eines solchen Lebensmittels . 

Es ist daher Aufgabe der Erfindung, ein Mittel zur Uber- 
windung dieser Nachteile der bekannten Ldsungen zur vermin- 
derung der Zahnkaries hervorruf enden Wirkung zuckerhaltiger 
Nahrungsmittel sowie weiter ein neues nahrhaftes Siiflsystem zur 
Verwendung in Sttfl- oder Zuckerwaren ans telle der bisher ver- 
wendeten SUflstof f systeme und schliefilich neue, nicht-kariogene 
SUB- oder Zuckerwaren anzugeben. 

Nach der Erfindung wird diese Aufgabe dadurch gelttst, 
daB als nahrhaftes SUflraittel in Nahrungsraitteln, wie z.B. SUB- 
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Oder Zuckerwaren, ein Geroisch wenigstens eines ersten SUBmit- 
tela aus der Relhe Sorbit, Mannit, Inosit und Xylit und wenig- 
stens eines zweiten SUBmittels aus der Relhe Dextrose, Saccharose, 
Fructose und Lactose eingesetzt wird, wobei das Gemisch wenig- 
stens etva 75 % des ersten SUBmittels, bezogen auf das Gewicht 
des Gemischs, enthMlt* In vorteilhaf ter Weise kann solch ein 
nicht-kariogenes, nahrhaftes SUBmittel in SUBwaren mit bis zu 
etwa 6 Gewicht sprozent AdipinsSure und/oder Ascorbinsaure als 
Geschmacksstoff kombiniert werden. 

Durch die Verwendung der SUB- und Geschmackssysteme in 
SUflwaren werden Erzeugnisse erhalten, die, nachdem sie in den 
Mund gelangt sind, eine geringe Oder unschadliche Herabsetzung 
des pH-Werts des Zahnbelags zur Folge haben (was anzeigt, dafl 
das Auftreten von Zerfall, was zu MundsMuren fiihrt, minimale 
Werte anninunt) , ferner kein wesentliches schadliches Herausltt- 
sen von Calcium aus dem Zahnschmelz (das Herauslttsen von 
Calcium 1st eine Vorstuf e ftir die Bildung von Zahnkaries) , und 
schlieflllch rasches Verlassen des Mundes. 

Erf indungsgemaB kttnnen Nahrungsmittel , wle z.B. SUB- 
Oder Zuckerwaren und dergleichen, die bisher Zahnkaries fttr- 
dernde nahrhafte SUBstoffe, wle z.B. einfache Zucker, verwen- 
deten, durch Verwendung eines nahrhaften SUflstoff systems 
nicht-kariogen gemacht werden, das ein Gemisch von wenigstens 
elnem SUBmittel der Relhe Sorbit, Mannit, Inosit und Xylit 
und von wenigstens einem zweiten SUBmittel der Relhe Dextrose, 
Saccharose, Fructose und Lactose darstellt, das wenigstenB et- 
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wa 75 % des ersten Mittels, bezogen auf das Gewicht des Ge- 
mischs, enthait. 

Der Ausdruck Nahrungs- oder Lebensmittel sollte, so wle 
er hier verwendet wird, so verstanden werden, daB er jedes 
aus der groflen Gruppe der Lebensmittelerzeugnisse bedeutet, 
die fUr den menschlichen Verzehr geeignet sind, einschlieBlich 
SUA- oder Zuckerwaren, BSckereier zeugnisse, Kaugummi, zuberei- 
tete GetrBnke und Getrankegemische, Obst- und Fruchter zeugnis- 
se usw. ohne Einschr&nkung . 

Ein solches nahrhaf tea SUBsystem wird vorteilhaft in 
gekochten Oder ungekochten Bonbons oder SUflwaren eingearbeitet, 
in denen bis zu etwa 6 Gewichtsprozent Adipins&ure und/oder 
AscorbinsMure als Geschmackshilf sroittel enthalten sind. Das er* 
f indungsgem&fle nahrhaf te SUBsystem kann in anderen Arten von 
SUBwaren, wie z.B. Sahne- und Karamelbonbons, Schokoladen und 
SchokoladeUberzUgen,und in anderen SUflwaren verwendet werden, 
in denen hohe Anteile an nahrhaf ten SUBstoffen verwendet wer- 
den. Wo Candy-Erzeugnisse aus einer Reihe verschiedener Bestand- 
teile hergestellt werden (wie z.B. in SUBwaren, in denen ein 
Kern auf der Grundlage gekochten Zuckers mit Schokolade Uberzo- 
gen sein kann} , kann das erf indungsgem&Be nahrhaf te SUBsystem 
in einem oder mehreren der Bestandteile verwendet werden (z.B. 
als Ersatz fUr den zucker ixn Kern bzw. der FUllung oder im 
SchokoladenUberzug) oder in alien Bestandteilen. 
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Wie bereits erwahnt, besteht die Erfindung in erster Linie in* 
der Verwendung von Gemischen von wenigstens einem ersten SUfl- 
mittel in Verbindung mit wenigstens einem zweiten SUBmittel 
als nicht-kariogene SUBmittel, wobei das Gemisch wenigstens 
75 Gewichtspro2ent des ersten Mittels enthait. 

Sorbit ist das bevorzugte erste Mittel, wahrend Dextro- 
se das bevorzugte zweite Mittel ist. Werden Sorbit/Dextrose- 
Geraische verwendet, ist ein Gemisch aus 75 % Sorbit und 25 % 
Dextrose bevorzugt. Werden Saccharose, Fructose und Lactose 
eingesetzt, werden vorzugsweise etwas grGfiere Mengen des ersten 
Sttflmittels eingesetzt. So werden etwa 5 % Saccharose bevorzugt 
in Sorbit/Saccharose-Gemischen verwendet, wdhrend etwa 10 % 
Fructose im Falle von Sorblt/Fructose-Gemischen bevorzugt wer- 
den. 

Wo Mannit, Inosit und/oder Xylit zusatzlich oder anstel- 
le von Sorbit eingesetzt werden, kttnnen solche SdBmlttel wenig- 
stens etwa 75 %, bevorzugt etwa 90 %, eines ersten SUBmittels, 
bezogen auf das Gewicht des Gemischs, enthalten. 

Im allgemeinen werden die erf indungsgemMflen SUflstoffge- 
mische in den gleichen Mengen eingesetzt, wie der Zucker oder 
andere Karies erzeugende SUflstof f systeme bisher. So werden die 
erfindungsgemaflen nicht-kariogenen nahrhaften SUBstoff systeme 
in einem SUBwarenerzeugnis bevorzugt in einer Menge von etwa 
40 bis 100 Gewicht sprozent des SUBwarenerzeugnisses eingesetzt. 
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Soil eine CarbonsMure in dem SUBwarener zeugnis wegen 
ihres sauren Geschmacks und zur VerstMrkung des Fruchtge- 
schmacks verwendet werden, so werden bevorzugt AdiplnsMure 
und/oder AscorbinsMure verwendet, damit das gewtlnschte Ziel 
eines nicht-kariogenen SttBwarenerzeugnisses erhalten bleibt. 
Ein wesentliches Merkmal der Erfindung liegt in der Feststel- 
lung, da0 im Vergleich mit anderen herkOmmlicherweise verwen- 
deten CarbonsMuren, wie z,B. ZitronensSure und ApfelsMure, 
AscorbinsSure und AdiplnsMure verhMltnismMflig sicher sind und 
den zahnen kein Calcium ent Ziehen , wenn sie wMhrend der raschen 
oralen Durchgangsphase im Mund vorhanden sind, die mit den er- 
f indungsgemMfien StiBwaren erreicht wird. Solch ein SMurebestand- 
teil einer SUBware wird bevorzugt in einer Menge von etwa O bis 
6 Gewichtsprozent der SUBware, bevorzugt etwa 2 bis 4 Gewichts- 
prozent , eingearbeitet . 

Erf indungsgemMB hergestellte StiBwaren sind im wesentli- 
chen die gleichen, wie SUQwaren nach dem Stand der Technik, mit 
der Ausnahme, dafi Dank des Ersatzes durch das erf indungsgem&Be 
nicht-kariogene nahrhafte StiBsystem die StiBwaren sicher und 
ohne Zahnkaries auszuldsen oder zu fdrdern verzehrt werden kttn- 
nen. 

So kbnnen erf indungsgemMB hergestellte nicht-kariogene 
SUBwarenerzeugnisse tibliche und gebrauchliche zusStzliche Be- 
stand telle enthalten, die herktfmmlicherweise in SUflwaren zu 
finden sind, wie z.B. Farb- und Geschmacksstof f e , Milch- und 
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pflanzliche Fette, Schaumbildner , Strukturierungsmittel , wie 
z,B. Knusperreis, Ntisse und dergleichen. Zusatzlich zu den Ub- 
licherweise vervendeten Zucker-SUBstof f en slnd jedoch bestimm- 
te herkSmmliche Sttfiwarenbestandteile unter dem dentalen Ge- 
sichtspunkt unerwUnscht. Belspielsweise kttnnen erhebllche Men- 
gen Fette und Strukturierungsmittel, wie z.B. Knusperreis, das 
Verlassen des Mundraums durch die SUB ware in nachteiliger Weise r 
beeinf lussen. Nichtsdestoweniger kfinnen durch die Verwendung 
der erf indungsgemMflen SUfimittel anstelle der bisher vervendeten,; 
Karies erzeugenden SUBstoffe die SUfiwaren fUr die Z&hne weniger 
schSdlich gemacht werden. 

Erf indungsgem&B her gest elite SUBwaren kttnnen unter Ver- 
wendung des nicht-kariogenen, nahrhaften SUBsystems gem&B der 
Erfindung anstelle des einfachen Zuckers Oder anderer bisher 
verwendeter kariogener SUflsysteme hergestellt werden. Die Her- 
stel lungs technik 1st im allgemeinen die gleiche, wenngleich be- 
st immte Abwandlungen aufgrund der Verwendung von Sorbit als 
Hauptbestandteil des SUBsystems vorgenommen werden mUssen. 

So werden im Falle tafel- oder sttlckf 5rmiger SUBwaren 
die gleichen Techniken des Mischens der Bestandteile und des 
Ausformens zu StUcken oder Tafeln angewandt, doch muB die 
Feuchtigkeit etwas starker gesteuert werden, well Sorbit ein 
Trockenmittel ist. Ein Mittel wie z.B. Magnesiumstearat kann 
auch in geringen Mengen zugesetzt werden, urn das Entfernen der 
Tafeln oder StUcke von der Form zu erlelchtern. Im Falle von 
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gekochten, harten SttBwaren, wie Bonbons zum Beispiel, die noiraa- 
lerweise gemischt, gekocht und in der gewttn9chten Form gektihlt 
werden, mtissen diese geforxnt und mehrere Stunden aushSrten ge- 
lassen werden, weil Sorbit enthaltende SUBwaren nicht sofort 
beim AbkUhlen vollstMndig hart werden. 



Mit Kenntnis dieser Eigenschaf ten der erf indungsgem&flen 
Sorbit enthaltenden Sttflmittel ist es dem Fachmann leicht mttg- 
lich, bestehende SUBwarenbearbeitungstechniken an die Herstel- 
lung anderer StiBwarenerzeugnisse gem3B der Erfindung anzupas- 
sen. 

Zusammensetzungen beispielhaf ter , erf indungsgem&B her* 
gestellter nicht-kariogener SUflwaren sind in den nachf olgenden 
Beispielen angegeben. 

Beispiel 1 

Tafel- oder stlickf Srmige 
SUBware 

Bestandteil 
Sorbit 
Dextrose 

Geschmacks/Aromas tof f e , 
Farbstoffe usw« 

Adipins&ure 



Gewichtsteile 
72,4 
24,1 

0,5 

3,0 
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Beisplel 2 
Tafel- Oder sttickf ermige SUBware 

Bestandtell Gewlchtsteile 

Sorbit 82, 0 

Dextrose 14,5 

Ascorbins&ure 3,0 
Geschraacks/Aromastof f e, 

Farbatoffe usw. °' 5 

Beisplel 3 
Tafel- oder stttck£6rraige SUBware 

Bestandtell Gewlchtsteile 

Sorbit 90,5 

Saccharose 4,8 

AdiplnsSure 3,0 
Geschmacks /Aroma stoffe, 

Farbstoffe usw. °' 7 

Magnes iumst earat 1 f o 

Beisplel 4 
Tafel- oder stUckfttrmige SUBware 

Bestandtell Gewlchtsteile 

Sorbit 71,4 

Fructose 23,4 

Adipins&ure 3,0 
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Fortsetzung von Beispiel 4 



Geschmacks/Aroraas tof f e , 
Farbstoffe usw. 

Magnesiums tear at 



0,7 

1,0 



Beispiel 5 
Tafel- Oder stUckfCrmige Sttflware 



Bestandtell 
Sorbit 
Fructose 
Adipinsaure 

Geschmacks/Aromastof fe , 
Farbstoffe usw. 

Magnesiums tearat 



Gevichts telle 
85,8 

3,0 
0,7 
1,0 



Beispiel 6 
Tafel- Oder stdckfdrmige SUBware 



Bestandtell 

Sorbit 

Dextrose 

Fructose 

Adipinsaure 

Ascorbinsaure 

Geschmacks/Aromastof fe, 
Farbstoffe usw. 

Magnesiums tearat 



Gewlchtsteile 
71,3 
15,8 

7,9 

1,5 

1,5 

1,0 
1,0 
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Beiapiel 7 
Tafel- oder atttckfBrmige SOflware 

Beatandtell Gewichtateile 

Mannit 71,4 

Dextroae 23,8 
AdipinsMure 

Geschmaeks/Aromastof f e , 

Farbstoffe uaw. 0,7 

Magnesiumstearat I §0 

Beiapiel 8 
Tafel- oder atttckf Bnnige SttBware 

Bestandtell Gewichtateile 

Xylit 71r4 

Dextroae 23,8 

AdipinsMure 3^0 
Geschmaeks/Aromastof fe, 

Farbetoffe uaw* * °> 7 

Magnesiumstearat 1 ,q 

Beiapiel 9 
Tafel- oder attickf&rstlge SUfiware 

Beatandteil Gewichtateile 
inoait 71 , 4 
Dextrose 23,8 
Adipinsciure 2,0 

Geachmacks/Aromastof fe O 7 

Farbstof fe uaw. ' 

Magnesiumstearat 1 ,q 
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Bestandteil 

Sorbit 

Mannit 

Dextrose 

Saccharose 

AdipinsSure 

Ge schmacks /Aroma s to f f e , 
Farbstoffe usw. 

Magnesiums tear at 



Gewichtsteile 
50,0 
23,3 
15, O 
7,2 
3,0 

0,5 

1 ,0 



Belsplel 11 
Bonbon 



Bestandteil 

Sorbit <70%ige LSsung) 

Dextrose 

AdipinsSure 

Ge schmacks/ Aroma s tof f e , 
Farbstoffe usw. 



Gewichtsteile 
81 ,8 
17,3 
0,8 

0,2 



Belsplel 12 
Bonbon 



Bestandteil 



Sorbit (70%ige Ltfsung) 

Fructose 

AscorbinsMure 

Geschmacks/Aromastof f e, 
Farbstoffe usw. 
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Gewichtsteile 
69, 0 
9,9 
0,8 

0,2 



1> 

Beispiel 13 
Bonbon 



Bestandtell 

Sorbit 

Lactose 

AscorbinsMure 

AdipxnsSure 

Geschmacks/Aromastof f e , 
Farbstoffe usw. 
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Gewichts telle 
89, 0 

2,5 
2,5 

no 



Beispiel 14 
Sahnebonbon 



Bestandtell 



Sorbit (70%ige LSsung) 
Dextrose 

Eialbumin (4 5,27%ige L6sung) 

92 Grad Kokosnuflttl 

Adipins^ure 

Natrium-alginat 

Ca lc iumace tat 

Emulgator 

Geschmacks/Aromastof fe, 
Farbstoffe usw. 



Gewlchtsteile 
70,1 
16,3 

2,4 

8,9 

1,7 

0,3 

0,1 

0,1 

0,2 



Beispiel 15 
SUBwaren-Schokoladettberzug 



Bestandtell 

Sorbit 
Dextrose 



Gewlchtsteile 

42,0 
14, 0 
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Fortsetzung zu Beispiel 15 

Kaomel (Hartbutter) 30,9 

Kakao-Pulver 7 , 8 

fettfreie Trockenmilch 4,2 

Lecithin 0,3 

Salz 0,1 

Vanillepulver 0,9 



Beispiel 16 
ErdnuB-Knuspennischung 

Bestandteil Gewichtsteile 

Sorbit (70%ige Leaving) 50,1 

Dextrose 16,7 

Mannit 0,5 

Spanische ErdnUsse 30, O 

Butter 2,0 

Antioxydierendes Salz 0,7 

Experimentelle Auswertung 

Die nicht-kariogenen Eigenschaf ten der erf indungsgemSfl 
hergestellten Erzeugnisse ergaben sich bei den folgenden experi- 
mentellen Untersuchungen . 



Die zur Ermittlung der nicht-kariogenen Eigenschaf ten 
der erf indungsgemMfien SUBwarenerzeugnisse angewandten Haupt- 
kriterien sind (1) der EinfluB einer solchen SUfiware auf den 
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pH-Wert des Zahnbelags, (2) das AusmaB, bis zu dem solche SUB- 
waren eine Verarroung des Zahnschmelzes an Calcium verursachen 
und (3) die Zeit, die verstreicht, bis das Erzeugnis die Mund- 
h6hle nach der Aufnahroe verlassen hat. 

Der pH-Wert des Zahnbelags wird intraoral durch Verwen- 
dung eines Standard-pH-Messers in Verbindung mit speziell ent- 
wickelten Antimon-Mikroelektroden und einer Salzbrttcke bestimmt, 
Shnlich der Anordnung, wie sie in Kleinberg, "The Construction 
and Evaluation of Modified Types of Antimony Micro-Electrodes 
for Intra -Oral Use", British Dental Journal, Band 104, Seiten 
197 bis 204 (1958) beschrieben ist. Die Mikroelektroden werden 
auf die Mesialflache des linken ersten Molaren im Oberkiefer 
gebracht, a lie nachf olgenden Messungen erfolgen auf der glei- 
chen Flache. Jede Versuchsperson darf 2 Tage lang keine ZShne 
putzen (urn fttr die Untersuchung gentigend Zahnbelag zu entwickeln) 
Oder eine Stunde vor dem Versuch nichts essen. Anfangs ergibt * 
sich ftir jedes Kind eine Stephan-Kurve, wenn die Versuchsper- 
son f(ir eine Minute mit einer 25%igen Glucosel&sung versehen 
wird* Der pH-Wert wird zunMchst vorher und dann danach in Zwei- 
Minuten-Abstanden gemessen, bis sich der bleibende pH-Wert des 
Zahnbelags einstellt. Dann darf die Versuchsperson die Zahne 
putzen und einen neuen zwei Tage alten Zahnbelag entwickeln 
lassen. Dann erfolgt ein Versuch, bei dem jede Versuchsperson 
das geeignete StlBwarenerzeugnis essen kann, und wieder wird der 
pH-Wert des Zahnbelags gegen die Zeit bestimmt. Die Herabsetzung 
der pH-Werte des Zahnbelags, die durch die Sttfiware Oder deren 
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Bestandteile verursacht wird, wird dann mlt dem Abfall des 
pH-Wertes des Zahnbelags durch Glucose als Standard filr jede 
Versuchsperson verglichen und als Prozentsatz ausgedriickt , 
wobei die Abnahme des pH-Wertes durch Glucose als 10O % ge- 
wertet wird, Daher ist das SUflwarenerzeugnis um so weniger 
kariogen, je kleiner der Prozentsatz der Abnahme oder je gros- 
ser der Prozentsatz der Zunahme ist. 

Die Erscheinung der Zahnschmelzverarmung an Calcium 
wird f olgenderroaflen gemessen: Gesunde mittlere SchneidezMhne 
werden in selbsthSrtendem Acrylhar2 verankert, wobei nur die 
den Lippen zugewandte OberflSche frei bleibt, und sie erhal- 
ten eine grtindliche Prophylaxe mit Bimssteinstaub. Dann wird 
auf der den Lippen zugewandten Oberfiache ein "Fenster" her- 
gestellt, indem auf die OberflSche eine inerte Silikonkaut- 
schukscheibe von 1,0 cm Durchmesser geklammert und der iibrige 
freie Schroelz mit selbsthartendem Acrylkunststof f abgedeckt 
wird. Wenn das Acrylmaterial gehartet ist, wird die Silikon- 
kautschukscheibe entfernt, so daB eine Rundfiache von 1,0 cm 
reproduzier barer Form und GrtfBe auf dem Schmelz frei bleibt. 

Die auszuwertende SUBware wird anfangs zu 1 Gewichts- 
teil in 3 Teilen wiederholt destillierten Wassers gel6st, um 
die AuflOsung im Mund zu simulieren. Die "Fensterzahne" wer- 
den dann fUr eine bestimmte Zeitspanne (5,0 min, etwa die orale 
Verweilzeit der erf indungsgemaBen StlBware) in 25 ml der Sttflwa- 
renl6sung bei konstanter RUhrgeschwindigkeit von 60 UpM ge- 
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bracht. 1st die Behandlung abgeschlossen, wird die Menge des 
herausgelBsten, in der StiBwarenl6sung vorhandenen Calciums 
mit Hilfe ttblicher At omabsor p t ion sspektropho tome trie bestiimnt. 
Eine geeignete Blindprobe der SUBwarenlttsung wird ebenfalls 
analysiert, um die Calciummenge zu bestimmen, die gegebenen- 
falls von Haus aus vorliegt. Dieser Calcium-Blindwert wird 
dann subtrahiert, um das tatsSchliche Ergebnis der Menge des 
aus dem Zahnschmelz herausgelGsten Calciums zu ergeben. 

Die Zeit bis zum Verschwinden der Sttflwarenerzeugnisse 
im Mund, Oder anders ausgedrUckt ihre Verweilzeit, wird wie 
folgt bestimmt: Jedes StlBwarenerzeugnis wird mit einem geringen 
Gehalt eines ungiftigen, wasserunldslichen blauen Farbstoffs 
versetzt, z.B. gereinigtem Kupf erphthalocyanin. Hat die Ver- 
suchsperson die den Parbstoff enthaltende Stiflware verzehrt, 
wird mit einer Lichtquelle und einem Mundspiegel periodisch op- 
tisch inspiziert, bis alle Spuren des blauen Farbstoffs ver- 
schwunden sind. Die Zeit, die erforderlich ist, bis die gef&rb- 
te Stiflware auf keiner der ZahnflMchen mehr zu sehen ist, wird 
als Zeit bis zum Verschwinden in der Mundhtthle b*w. als Ver- 
weilzeit gewertet. Diese Methode zur Bestimmung der Verweilzeit 
wird gegenUber der Alternative der Bestimmung ties Vorhanden- 
seins von Kohlenhydraten im Speichel bevorzugt, da die letzte- 
re Methode gegentiber dem Vorliegen von SUflwarenteilen in inter- 
proximalen Bereichen oder unter dem Zahnf leischrand unempfind- 
lich ist f die aber zur Bildung der Zahnkaries erheblich beitra-r 
gen kdnnen. 
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Der Abfall des pH-Wertes des Zahnbelags, das Herausldsen von 
Calcium aus dem Zahnschmelz und das Verschwinden aus der Mund- 
hflhle wurden fUr verschiedene erf indungsgemSB hergestellte 
SUBwarenerzeugnisse (z.B. die der Beispiele 1, 11, 15 und 16) 
ermittelt. Zu Vergleichszwecken wurden Mhnliche Daten fUr eine 
Reihe herkdmmlicher SUBwarenerzeugnisse des gleichen Typs er- 
halten, die von den er f indungsgemaBen SUBwaren nur insofern ab- 
wichen, als in ihnen herkBmmliche nahrhafte SUBmittel verwendet 
wurden. Diese in Tabelle 1 zusammenges tell ten Daten zeigen dra- 
stisch den Unterschied hinsichtlich der Wirkung auf den pH und 
das Herauslttsen von Calcium aus dem Zahnschmelz, und zwar bei 
den erf indungsgemaBen SUBwarenerzeugnissen im Vergleich mit den 
bisher bekannten, Saccharose enthaltenden SUBwaren, und sie zei- 
gen ferner, dafl rasches Verschwinden aus dem Mund zur Erlangung 
dieser Ziele nicht geopfert wird. Im Falle "klebriger w SUBwa- 
ren (z.B. Erdnufl-Knuspermischung, Sahnebonbons und SUBwaren mit 
SchokoladenUberzug) werden die langen Verweilzeiten herkBmmli- 
cher, Saccharose enthaltender Erzeugnisse durch die Verwendung 
des erf indungsgemaBen SUflsy stems stark verbessert. 
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Prcdukt-Beschrelbung 


% Xnderung 


Vferweil- 


gelfister 




des Zahnbe- 


zeifc (tain) 


Sctnelz 


* 






<H90i 2+ > 


Beispiel 1 








SilBware in Stttck- oder Tafelfarm 


18,8 


3,6 


0,21 










Beispiel 14 








Sahnebonbon 


33,3 


4,2 


- 


entsprechend. Saccharose-Bonbon 


82.4 


9.0 




Beispiel 15 








SUBware mit SchokoladenUberzug 


8,4 


8,0 




entsprechende Saccharose-SUBware 


139,0 


14,0 




Beispiel 16 








Erdnu fl- Knuspermischung 


+9.3 


5.5 




entsprechende Saccharose-SUBware 


92,5 


10,8 




Beispiel 11 








Bonbon 


+7,6 


4,4 




entsprechendes Saccharose-Bonbon 


132,1 


4,6 





Die Maximalgehalte von etwa 25 % Dextrose in den Sorbit/ 
Dextrose-Gemischen und von etwa 5 % Saccharose in den Sorbit/ 
Saccharose-Gexnischen gemMfi der Erf indung wurden auf der Grund- 
lage der in Tabelle II wiedergegebenen pH-Angaben des Zahnbe- 
lags bestimmt. Ein Diagramm mit diesen Daten zeigt, dafl Gerai- 
sche aus Sorbit und Dextrose mit mehr als etwa 25 % Dextrose 
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und Gemische aus Sorbit und Saccharose mit mehr als etwa 5 1 
Saccharose, bezogen auf das Gewicht, einen unerwtinschten Ein- 
flufl auf den pH-Wert des Zahnbelags haben, der unter den ge- 
wUnschten Mindestwert von etwa 5,5 bis 5,6 failt. Die bevorzug- 
ten Gemische aus 75 % Sorbit und 25 % Dextrose und 95 % Sorbit 
und 5 % Saccharose beruhen auf den vorstehenden zahnmedizini- 
schen Kriterien sowie Rticksichten auf Geschmack und Kosten. 



Tabelle II 


Zusarrmaisetzung , 
, Gewichtsprozent 
Sorbit Dextrose 


Saccharose 


% pH-Abfall des Zahnbelags 
nach Aufnahne 


100 


0 


o 


+24,6 


75 


25 


0 


13,5 


SO 


SO 


o 


73,1 


25 


75 


o 


74,1 


O 


ioo 


o 


105,6 


95 


O 


5 


+5,0 


75 


O 


25 


45,2 


50 


O 


50 


53,4 


25 


o 


75 


85,9 


O 


o 


100 


118,6 



Die Sicherheit von Adipin- und AscorbinsSure wird durch 
die in Tabelle III wledergegebenen Daten deroonstriert, die das 
durch eine Reihe von Carbonsauren verursachte Ausroaft an Ent- 
fernung von Calcium aus dem Zahnschmelz aufftihrt. Die bei die- 
ser Untersuchung verwendete SUfiware bestand aus einer stUck-/ 
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tafelftfrmigen SUBware mit 72,4 Gevlchtstellen Sorbit, 24,1 
Gewichtsteilen Dextrose und 0,5 Gevichtateilen Geschmacks- bzw. 
Aroma e to f fen, Farbstoffen usv. 

Tabelle III 



Bestjandtaila 


Calciua-Bxt- 

dan Sctanelz 
<WCa**) 


statlstiscte 
Differenz 


SCSawarcnbaaifl 


0,13+0,21 




SUfiwarenbasis ♦ 3% Adiplnsiiure 


0,21+0,26 


keine 


SOBwarafeasis 4- 3% Aaoczidnaaure 


0,12+0,30 


kelne 




5,16+1,96 


p<O,O0S 


SQfiwarenhasla 4- 3% FVnarsSkire 


2,25+1,56 


p<0,025 


SUBwarenbasis + 3% GlutarsAire 


0,79+0,24 


p<0,025 


SOBwaranbasis + 3% Apfela&ire 


2, 6640,88 


p<0,025 


SUBwarenbasis + 3% Bernsteinsaure 


0,6240,30 


p<O,05 


SOBmrenbasia + 3% fteim&ire 


4,16jp,37 


p< 0,005 



Vfenn die Erfindung vorstehend auch unter Bezugnahme auf 
8U0- Oder Zuckerwaren im besonderen beachrieben wurde, so fin- 
det diese Technik ebenso Amrendung auf andexe Hahrungswittel- 
produkte, die nahrhafte SOBmlttel en thai ten. 
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